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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki dataran tinggi dan 
rendah, sehingga dapat menghasilkan berbagai jenis buah tropis. Pepaya 
merupakan contoh buah tropis yang dapat tumbuh baik di Indonesia dan 
apabila dipanen pada musimnya jumlahnya sangat melimpah. Produksi buah 
pepaya di Indonesia menurut data BPS (2013) pada tahun 2012 mencapai 772 
844 ton, meningkat sebesar 18.3% dari tahun sebelumnya dengan sentra 
produksi di: Jawa Timur, Jawa Barat, Nusa Tenggara Timur, Jawa Tengah 
dan Lampung. Sebagai buah segar, pepaya banyak dipilih konsumen karena 
selain harganya yang relatif terjangkau, juga memiliki kandungan nutrisi yang 
baik. Untuk memasarkannya dalam bentuk segar buah pepaya diangkut ke 
tempat pemasaran yang lokasinya jauh dari tempat pertanamannya.  Karena 
selain hasilnya yang melimpah, pepaya juga memiliki kelemahan yaitu 
mudah busuk. Hal itu akan semakin memperbesar jumlah buah yang 
terbuang. Untuk menghindari jumlah buah yang terbuang karena pembusukan 
perlu dilakukan upaya pengawetan buah-buahan untuk memperpanjang umur 
simpan, meningkatkan nilai ekonomis dan penganekaragaman produk 
sehingga dapat diterima oleh konsumen. Salah satu alternatif untuk menekan 
kerusakan buah pepaya adalah memasarkannya bukan dalam bentuk segar 
yaitu disajikan dalam bentuk selai.  
Selain produksinya yang melimpah, ditinjau dari aspek nutrisi buah 
pepaya mengandung pektin yang berperan dalam pembentukan tekstur selai. 
Pektin dalam buah terdapat dalam bentuk zat pektik yang mudah terhidrolisa. 
Kandungan zat pektik di dalam buah akan mempengaruhi kekerasan (tekstur) 
buah tersebut. Menurut Widodo dkk (2012) Pektin terdapat dalam seluruh 
bagian tanaman pepaya seperti akar, batang, daun, bahan pengental dan 
stabilizer. Pektin diperlukan untuk pembuatan selai. 
Mengenai pembuatan selai pepaya, ada bahan lain yang ditambahkan 
sebagai campurannya adalah belimbing wuluh. Mengenai belimbing wuluh 
yaitu sebagai berikut: belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) adalah buah 
yang banyak tersebar di Indonesia sebagai tanaman pekarangan rumah yang 
belum dibudidayakan dan dikembangkan pemanfaatannya. Buah belimbing 
wuluh memiliki kandungan asam yang tinggi dan kadar air buah yang tinggi 
menyebabkan buah jarang dikonsumsi layaknya buah segar dan daya simpan 
relative singkat. Kebanyakan orang memanfaatkan belimbing wuluh sebagai 
pelengkap sayur atau masakan. Pemanfaatan dan pengembangan buah 
belimbing wuluh di Indonesia belum dilakukan secara optimal, karena nilai 
jual buah yang masih rendah dan tidak diimbangi dengan potensi yang 
dimiliki buah belimbing wuluh. Kurangnya variasi pemanfaatan buah 
belimbing wuluh menyebabkan rendahnya nilai ekonomis buah ini, sehingga 
sering kali ditemukan adanya pohon belimbing wuluh yang sarat buah tetapi 
kurang mendapat perhatian dari pemiliknya. Hanya sebagian kecil dari 
buahnya yang diambil dan dimanfaatkan, sedangkan sebagian besar lainnya 
dibiarkan begitu saja matang dan akhirnya membusuk di pohon. Salah satu 
cara pengembangan buah adalah dijadikan selai atau bahan campuran untuk 
selai. Menurut Sidauruk (2013) belimbing wuluh dapat digunakan sebagai 
pencampur  dalam pembuatan selai, karena belimbing wuluh berasa asam dan 
mempunyai pH yang rendah. Selain itu, rasa asam juga dapat menghambat 
atau membunuh mikroorganisme yang tidak diinginkan sehingga selai dapat 
lebih awet. Pemakaian belimbing wuluh juga sebagai pengganti asam sitrat 
sehingga dapat menimbulkan aroma yang segar dan alami. 
Mengenai selai, selai sering digunakan isi pada kue seperti kue nastar 
atau pemanis pada minuman. Di Indonesia, sebagian besar dibuat dari buah-
buahan tropis seperti: pepaya, nanas, lobi-lobi, srikaya, jambu biji, jambu, 
dan ceremai. Selai merupakan produk awetan yang dibuat dengan memasak 
hancuran buah yang dicampur gula dengan atau tanpa penambahan air. 
Menurut Winoto (2013) Selai adalah produk makanan yang kental atau 
setengah padat dibuat dari campuran 45 bagian berat buah dan 55 bagian 
berat gula. Selai yang baik harus berwarna cerah, jernih, kenyal seperti agar-
agar tetapi tidak terlalu keras, serta mempunyai rasa buah asli. Kriteria 
kematangan buah yang dapat digunakan untuk membuat selai adalah buah 
yang mengkal atau belum masak sempurna. Buah yang masih muda tidak 
dapat digunakan untuk pembuatan selai karena masih banyak mengandung 
pati dan kandungan pektinnya rendah. 
Dalam penyusunan karya ilmiah ini, akan ada tambahan belimbing 
wuluh. Maka dibuat campuran belimbing wuluh dan pepaya dalam 
pembuatan selai pepaya. Selain itu, pengolahan selai campuran antara pepaya 
dan belimbing wuluh jarang dilakukan oleh produsen pembuat selai. Bertolak 
dari latar belakang tersebut, maka dilakukan pembuatan selai pepaya dengan 
campuran belimbing wuluh. Pembuatan selai campuran ini diharapkan dapat 
menjadi produk makanan  baru yang dapat diterima oleh masyarakat luas 
dengan memanfaatkan buah pepaya sebagai bahan utama dan buah belimbing 
wuluh sebagai campurannya. Sehingga dapat membantu produsen buah 
pepaya dalam mengolah menjadi berbagai olahan yang memiliki nilai 
ekonomis. Oleh karena itu untuk menghasilkan mutu selai yang disukai oleh 
konsumen maka, perlu diketahui perbandingan gula yang tepat untuk 
mendapatkan mutu selai yang baik. 
 
B. Rumusan Masalah 
Disadari dalam pembuatan selai dari pepaya akan timbul masalah yang 
kaitannya dengan proses produksi, analisis kesukaan terhadap produk, 
analisis nutrisi pada selai pepaya dan analisis kelayakan usaha. Maka 
permasalahan yang akan dibahas meliputi: 
1. Bagaimana proses produksi selai pepaya? 
2. Bagaimana penerimaan konsumen terhadap perbedaan formulasi pada 
proses produksi selai pepaya? 
3. Bagaimana kadar vitamin C dalam selai pepaya? 
4. Bagaimana analisis kelayakan usaha dari produk selai pepaya? 
 
C. Tujuan 
Tujuan dari pelaksanaan proses produksi Selai Pepaya ini adalah: 
1. Mengetahui proses produksi selai pepaya. 
2. Mengetahui penerimaan konsumen terhadap perbedaan formulasi proses 
pembuatan selai pepaya. 
3. Mengetahui kadar vitamin C pada selai pepaya. 
4. Mengetahui analisis kelayakan usaha dari produk selai pepaya. 
 
D. Manfaat 
Manfaat dari pelaksanaan proses produksi selai pepaya adalah: 
1. Menambah keanekaragaman penyajian olahan dari pepaya. 
2. Untuk mengatasi masalah melimpahnya buah pepaya pada saat panen 
raya. 
3. Meningkatkan nilai tambah buah pepaya. 
 
E. Pembatasan Masalah 
Dalam penelitian ini karena terbatasnya waktu dan dana maka: 
1. Analisis sensori hanya diukur warna, aroma dan rasa. 
2. Karakter fisika hanya diukur daya oles. 
3. Analisis kimia hanya diukur kadar vitamin C. 
 
